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Introduction 


vous, llvre des recettes de verrlnes oylojiyunics fit vlte -faltes: en chttud-frold, en crumble, 
zotes, rapides, a b olre, en gelee, avec des gateaux, en mousse. 


- vous donne egalement des bases pour composer vous-m£me vos verrlnes : p$te a crumble, a pain 
a ecs.ce, a baba, a sabl£ lemon curd, creme Chlboust, creme au praline', orlvut brulee, coulls caramel, 
ca/ma cotta, tlramlsu, mousse au cbocolat. vous pourrez alnsl laLsser Libre cours d votre Imaglna- 
“corL. et assocler des saveurs pour reallser vos verrlnes personruaUsees. 


c!/u ^onus, cons ells pour la presentation, des Ldees pour composer vous-meme des verrlnes &t^ouy 
Les decorerjollment. 


si vous fites press6 vous trouverez egalement une llste de prodults de base que vous pourrez assocler 
afln de reallser de dellcleuses verrlnes au gre de vos envies. 

Alors, a vous deputy assemblez, superposez et lalssez litre cours a votre Imaglnatlonpour creer vos 
verrlnes personnaLisles et originates ! 



Conseils 


Le lAAdttrlci 


It gxlste flotuellewigi/tt uio. tres gravid ekolx dt vtYYi io.es de toutes -foirmes (setfrees, voAdts, ovalts>, 
toques et etroltes, petltes et rcio,des, obliques) qut vous tvouvtvez da as dt ffereiots commerces. 


Mtsez sur la ffti/ttcilsle ca cholstssUAt dts verres originw,x ou eu. detowri/um.t des co yurgto.fiyvts de leur 
utilisation premiere (par example des petlts pots de confiture en verve epols, dt s pots destines ft U* 
sterilisation. des pkotopkores). utiltsez egalement toutes so ties dg verres : verre ft wktstey, ft Liqueur, 
ft cocte tall... 


Co mp os VctoiA, d ross a 0 e 

Lovs^ut vous composez votre verrlne, velllez ft alterner Us textures croquftntes, croustllUintes, i^oet- 
Iguses, mousseuses dt fondantes. 

tig mime, It est Important d'altermer des touches qui At se melanggntpas entre elles pour avoir ce 
bet gffgt de superposltlonpropre flux verrlmes. Lors du. dressage, v'dttldz ft At pfls roilfl mger Ids 
couckes nl ft soulller Les bords. 'Pour ct fftlrg, utillsez ung pocke ft dcuttle ou ft depflut ua socket de 
cong&fltlon do At vous aurez couj>£ ua coin. 

l orsqut vous reflllsez des gglees, Inclinez-les dura At te refroldlssememt, ct qul doAAtra ft votrt vtv- 
riAt de belles LlgiA.es obliques. 

it est eg ale me nt Important de ckolslr des tons gut voAt bit a eio.se mbit. Par exemple, At superposez 
pejs ua toA pastel avtc ua ton vlf. Mtsez suy les degrades et ne depassez pas trols couleurs p ar ver- 

VI At. 





V^ecor 


•fit r\. 


Poixr decorer Vos verrlnes, n'hesltez pas A enfalre sorter les Elements. occupez Vestate da ns Les trots 
dimensions. <sl La verrlne est haute, ajoutez ole L'horlzontallt^ empla^ant par exemple une gousse ole 
vcuulle sur les bords du verre. St la verrlne est basse, Introdulsez de La vertically en plaint La 
gousse de vanllle dans Le sens de La hauteur. 


Multlpllez Les decors : brochettes, sucettes, Vierbes gut debordent ae La verrlne, biscuits 
dans Le sens de La hauteur, touches ou coruou-s de coulls. 


flnS 


places 


PriuwOPdzlovi 

w.r-e -fbLs voire verrlne rea llsee, IL est Important de bleu, la presenter, si vous La deposez sur une as- 
slette, velllez ft assortlr La co\AXtu.r de I'asslette avec ceLLe du coiutervu de La vendee, cholslssez une as- 
slettepas trop grarvde par rapport ft La verrlne. vous pouvez egalement decorer L asslette en reprenant 
des Ingredients utilises dans la verrlne, en ajoutant des cordons de coulls. 

Uors^ue vous reaLtsez un dessert compose de verrlne, comptez 3 ou 4 verrlnes parpersonne. Presen- 
tez plusleurs verrlnes sur une m£me asslette pour rea User un dessert riche en couleurs et en saveurs. 
ALternez grandes et petltes verrlnes sur un plateau ou une asslette tout en Longueur. 

Pour un cocktail ou un buffet, dressez vos verrlnes sur un plateau de fapon blen allgmfe en alter- 
nant plusleurs types de verrlnes. faltes des llgnes blen reguUeres de verrlnes aux formes et aux de¬ 
cors dlffe'rents (Llgnes verticals, horlzontales). 



_ i 


L 8 base cIscuk : toutss sortes rfe biscuits du commerce (palets bretoms, speculoos, peats- 'ceurre, ro~ 
'••s biscuits 2 -2 culllsr, pate fllo, palm cte vv&t, merimgue, madeleme) etfalts malson (cake, 
rc.es. crumtzes, patio.ri'eplce, financier, brioche, ginolse, crepes). 


■ PX'-fx-SAS : hullss essenilelles, eau de rose, defleur dd or anger, ep Ices (safran, cannelie, cardamomt, 
alngembre, spice a palm dttpice), alcool (llgueur de menthe, d'orange, de cafe, amaretto, llgueur de 
r-oix. de coco, de Lltcbl, rhum blame), herbes aroma tlgues (thym, romarln, menthe, cltvonntllt, co- 

■fizycdrt). 


• ^es ere rn.es et mousses ; crime tlramlsu, mousses de fruits au siphon*, mousses au chocolat, lemon „ 
curd ou confiture detendus avec du fro mage bla ns, yaourts, cream cheese, rlcotta. 

■ __e gl ace \ toutes sortes de places, sorbets, granites, seml-freddos. 

■ L -ts soupes, milk-shakes, smoothies ■ avec du the parfume, Infusion de this parfumes (the a la 
min*the, au jasmin,, d la cerise, hibiscus, cltromnelle, g l mg e mb re ). 

■ Les autres Ingredients : prallni, chocolat, confiture de la It, creme de marrons, caramel Llgulde. 

• Fruits : confiture, coulls, fruits fra Is, fruits cults, compotes, fruits caramelises, tartars de fruits, 
zeste de fruits (orange, citron, mandarine). 

• ue croguavt : no Ik, noisettes, amandes, cere ales (muesli croguant, bit et rlz souffle, pop-corn ). 

• B>orv.bo ns, confistrles : nougats, glmgembre comfit, callssoms, macarons, praLln, bonbons (boules 
coco, bonbons a la fraise, Carambar, ri gllsse, caramels). 
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PreparatlOK : ±0 KU-i/v CUUSSOK : 35" KUK 

Pour & persoKKes : 

50 c-l dt ere rue fratche llgudde 
IXu-e pit/vcee dt fllameKtS de safraK 
5j'auKes d'ceufs 
ioo 0 de sucre eKpoudre 


Repos : 5 wIk Facile Peu couteux 

2 cud 1. 6 soupe de cassoKade 
1/2 aKflnflS 

l koIx de beurre. 


Falre boudlllr la ore rue puds aj cutter les fllakweKts de safrai/v et lalsser iKfuser peKdflKt 5 ndKutes. 

Battre lesjauKes d'ceufs avec 50 0 de sucre puds aj outer la crerue ftLtree. verser dauvs des vemr.es 
supportaat la chateur et placer au four a_J)0 °C (tk. 3 ) peKdaKt so uK.uuvu.tes. 

verifier a la sortie dutfour gue les cremes solerut bleuv prises. Lalsser tl&dr. saupeudrer dt casso^adt 
et passer sous le grlljusgu'd ce gue le sucre solt blerv caraKvellse. ok peut ^galeKueKt utlllser uk 
ckalunveau de culsluve. 


Fplucker I'arvarvas, retlrer la partle ceuvtrale Lugneuse. Couftr daruauvas erv cubes et eic-fller 3 ruor- 
ceaux sur de petlts c,u.Yt-dtv±z. Falre chauffer uuve poele a feu vlf avec la koIx de beurre et y falre re- 
vervlr les brochettes parsevuees du reste de sucre. Lors^u'elles oKt uKe belle couitur dortt, les retlrer et 
les disposer sur les verrlrves. <servir dt suite. 


Ok peut eoaler/ieKt parfu&Ksr la crime brulee avec de la cardai/uotKe, de la caKKelle ou de la vaKulle. 
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Preparatlow: 10 mlw Culssow : 3 S mlw "Repos : 3 D mlw Facile Pew couteux 


Pour <& persowwes : 
palw pi'eplce: 

50 0 ate be were 
122 0 pie mlel, 

1 ceuf 

so 0 pte vergeolse 
s cl pie latt 

1/2 orawge wow, traItee bio 

2 cull, A soupe pi'eplces a palw oi'eplce 
22 g pie pou.plre pi'amawpie 

i/2 sachet pie levure chlmlgwe 


i cull. ft soupe bombee pie farlwe blawche 
y-o g pie farlwe pie selgle 
l cull, ft soupe bombee pie f^cwte pie mats 
Kwe plwcee pie sel. 

Powwm.es : 

3 pommes 

1 wolx pie beurre 

2 cull, a soupe oie vergeolse 

2 cull. a soupe oie creme frapche epalsse 
Zieste pi'orawgepour la piecoratlow. 


palw pi'eplce : fa Ire ramplllr Le beurre et le mlel puls les milawger avec I'cewf la vergeolse, Le la It, le 
zeste pie la pleml-orawge, les eplces a palw pi'eplce, la poudre pi'amawole et wwe plwcee pie sel. Melawger 
la levure chlmlgue avec les farlwes et La fecwle pie mats. Ajouter au melawge precepiewt et verser oiaws 
uw moule a catee prea la blemewt beurre. Placer au four ft ±20 e c (th. &>) pewdawt 32 mlwwtes. Lorsgwe 
la culssow est termlwee, oiemouler le palw oi'eplce et le lalsser refroloilr. Couper pies tra wches pie 5 mm 
pl'epalssewrpuls retainer ew cubes. "Ripartlr au fowei pies verrlwes, 

Pom.uses : cowper les pommes ew guartlers, retlrer Le coeur et Les fplwcher. C-ouper les guartlers ew 
cubes. Fa Ire ohauff&r wwe poele a feu vlf avec le beurre et y falre revewlr les fruits avec la vergeolse. 
Lorsgwe Le melawge est blew aaradisposer sur les cubes piepalw oi'eplce. e^arwlr ol'wwe wolx oie 
creme epalsse et decorer d'wwzeste d'orawge. 3ervlr awssltot. 

Pour uw gout plus type pie palw pl'eplce, cwpeut utilise/ ptu mlel oie chat algwler. . 
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Poire s 


Pr£pa ratio : 15 miiu Cu.ls.soia. : 5" mi a. pacile Peu couteux 

Pour 4 persom^es : 4 poires 

±00 g de sucre eu poudre + 2 cull. d soupe pour l mux de beurre 

les -fruits 4 boules de bot-me glace d La vchaILU 

io cl de creme fraiche liguide 2 gousses de va utile debarrassees de leurs grains, 

verser ±oo g de sucre eu, poudre dam,s uue casserole a foud epais. placer surfeu doux. Nepas remuer 
La casserole mais La secouer de temps eu temps pour gue Le sucre caramelise uutformimeAt. Lorsgue 
Le caramel a urns belle couleur ambr^e, retirer du feu. Ajouter la creme fraiche liguide bouillartte (at- 
te^tioiA, aux projections !) tout en, remuau-t. 

co\A.y>tr les poires eu guatre, retirer le cceur et ep luckier les guartiers. Couper eu, cubes. Paire chauffer 
uu,e poele a feu vif ajouter le beurre, les des de poire et Le reste de sucre, caisser carameliser. 

disposer les des de poire caramelises au fou-d de xerrirves. Recouvrir avec l cuilleree d soupe de cara- 
meL et i boule de glace d La vamlle. Arroitr de i cuilleree a soupe de caramel. 

t^corer eu placard: uue demi-gousse de vantlle sur la verrirve. 

Pour uue reeette rapide, orvpeut utiliser du caramel liguide rallou-ge avec ui/vpeu de creme. 
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Oration : 20 ndn Culsson : 35 mm> Repos : 3 b Fault Ptu couteux 


yjr £> perSOnneS : 

:.-.2l£t«06 carflmillse : 
oo 0 Me pate feullletee 
5 0 Me sucre en poupire 
cull. a soupe Me sucre glace, 
rlcpust : 

S cl Me la It 
o cl pie creme fratcbe 


£EUtS 


2 cull, d scupe rases Me fecule dt mals 
i /4 pie cull, h ca-fi M'agar-agar 
set. 

Pommes : 

4 porum.es 

i nolx pie beurre 

1/2 b^ton pie cannelle 

u.iue plncee pie cannelle ewpoupire 

l cull. & scupe pie vergeolse. 


- cull, a soupe bombees dt sucre er,ppupire 


— ./lletage caramelise: Staler La pate feullletee sur une feullle pie papier culsson sur une epalsseur Me 
3 mm. Lalsser reposer penMant 2 beures au refrlgerateur. -sauppuMrer la p^te avec le sucre etuppuplre 
_i,v regullerement. enfourner a 120 (tin. &) pe^pia^t IS minutes. sorter piu four et retourner la 
ci/e. saupoupirer avec Le sucre glace et mettre au four a 240 °C (tb. S) penMant & minutes. Sortlr et 
.alsser refrolpilr. icecouper la p^te feullletee culte en triangles rectangles allonges (ils piolvent pou- 

. :lr tenlr plans les verrlnes). 

; -.crust : falre chauffer Le lalt et la crdi/w-e. Fouetter les jaunes ti'oeufs avec 2 cutllere'es ft soupe dt 
sucre tnfoudre, la fecnle de mats et L'agar-agar. vers&rtont enfouetcant le melange lalt-creme 
crnlllant sur la preparation verstr dans la casserole et falre tfalsslr sur feu doux en remuan t 
crnstamment. RetIrer otu feu. B.attre Les plants en neige ftrmt avec uni flncee ote seL. Ajouter Le 
-este cie sucre tout tn continuant h fouttcer. Les hlancs devlenneni fermes et brtLLniA,ts. Les Incorpo- 
fir delicatement d la cr^me pflttsst^re encore chaude. RempLtr ft nuoitte Les \/errlnes et pLcicer au rifrU 

~ /rateur penoiant 1 beure. 

?:mmes : confer Les fommts en quatre, retlrer Le cceur et les ^pLucker. Confer en cubes. Falre chauf- 
-"er une poele a feu vlf. 

.-Vouter le beurre, le b^ton Me cannelle. La cannelle t^^oudre et la vergeolse. Lalsser caramellser. 
^ecouv'rlr la crem^e Cblboust Me pommes a la cannelle et dttortr avec les triangles Mep^te feupllecee. 





Preparation : 10 min Culsson : 10 min Repos : 2 h 

Pour & personnes : 

Creme de citron: 

3 citrons 
3 ceufs 

igo g ole sucre en poirotre 
200 g de beurre 

2 gouttes d'hulle essentlelle ole citron bio. 


Facile Ptu couteux 

Comport di fralses : 

200 g ole fralses mar a ales bo Is ou garuguettes 
2 cull, a soupe de sucre enpoudre 
io belles feullles ale basilic frals + o petltes 
feullles pour la decoration. 

120 g olepalets bretons. 


Creme de citron : presser les citrons; on dolt obtenlr 1C cl dejus. Ajouter les ceufs, le sucre -paIre 
chauffer au bain-marie tout enfouettant. 2uand le melange bpalsslt et degage une odeur d'ceuf, re 
tlrer du feu et lalsser tledlr. Ajouter ensulte a I'alde d'un mlxeurplongeant le oeuvre coupe en cubes 
et I'hulle essentlelle de citron, placer au frals pendant 2 heures. 


Compotee de fralses : pendant ce temps, Laver les fralses et les £gueuter. couper les fruits trcp gros 
en deux et les placer dans un recipient avec Le sucre. Laver le basilic, le teacher pcnement e<~ l ajorner 
aux fruits. B>len melanger et placer au frals. 


Lressaue : deposer la salade de fralses au fond de verrlnes, recouvrlr avec unpeu de creme de cnron 
etparsemer de sables bretons emlettes. pecorer avec i petite feullle de basilic. 


si on est iresse, onpeut rempiacer la creme de citron par du lemon curd, gue l on trouve dans L 


commerce. 




Crumble de rochers coco, 


Prfpfi ratio a : 1(9 ml a CwIssoa : 5 mi -a 

Pour 4 persOAAes : 

2see dt Lite hi : 

3 do g de lltchls coAgelfe deAoyawtes 
cull. ci soupe de sucre eApoudre 
3 2 cull, d m.ofefi d'agfir-agar 
i cw.ll. d soupe de tig we wr de letchL 


■Repos : l h Facile Pew co wtewx 

.SuLo.de dt -pewits exotig wes : 

1 mifiAgwe 
1/4 d'fiAfiAas 

2 fruits de la passloA 

2 cwU. d sowpe de sucre xtuscovado 
120 g de rochers coco. 


sflee de lltchl: placer Les lltchls co Ageles, le swere eApoudre et /agar-agar dan-s uac casserole. Por¬ 
ter a ebullttloA tout eA rem.ua At powr dlssowdre le swore et le gellflfiAt. MfiLAter.tr I'bbwtlltloA peA- 
02 At i rnlAwte pwts fijowter hors dw few la llgwewr de Lite hi. verse r dfi as les /errtAes sur 2 ok 3 cai 
seloA lewr tfitlle. Placer fiw frold peAdaAt l hewre. 

sa lade de frwtts exotlgwes : peler la au^a gwe, retirer le Aoyfiw et cowper 6 a cubes. Fplwcher LfiAfiAfis,, 
■ittrer La partte fit reuse ceAtrale et le detainer eA cubes. Cowper eA deux les frwtts de la passtoA et 
a ‘outer lewr co Ate aw awx cubes de fruits alAst gwe le sucre xiwscovfido. 

SoAcfisser grosst£rem.eAt les rochers coco. 

Ripartlr la salade de fruits swr la gelee de lltcht flgee et recouvrtr de rochers coco. 























Preparation: 15 wja a- C-ulsson : 25 m.ln Facile peu couteux: 


Pour & persomnes : l cull. & soupe dt fiouie dt ma'l s 

sable: i cull. ft cafe ole levure chl'/vtlgue 

HiA,e pliA,cee dt feullLes dt romarln fraIs w.ne pltA,cee de fleur dt sel. 

150 0 de beurre derwX-sel ft tenuperature am.blamte Fruits ; 

50 0 de sucre glace 5 polres 

ljaune d'ctuf 2 cull, ft soupe dt sucre eic-pouftre 

125 0 ale farlne 1/2 citron d'orlglne blologlgue. 

sabU : couper flnentent le romans. Melanger les Ingredients du sable du bout des dolgts entra- 
valllant la pate le ruolns possible. 

r^couvv lr une plague ft patisserie de papier culssor,. staler la pftte ft la main sur une hauteur de 
5 mm. placer flu four ft iS’o o c (th. o) pendant 15 minutes. 

Fruits : couper les polres en guatre, retlrer le cceur et eplucher les guartlers. cou^tr en cubes, placer 
dans une casserole avec 25 cl d'eau, Le sucre, lejus et Le ^este de citron. Porter ft ebullition- puls culre 
ft couvertpen-datA-t 10 minutes environ. Lalsser refroldlr dans Lejus de culsson. Repartlr dans les 
verrliA.es puls reoouvrlr de sable ^mlette'. poorer avec de belles feullles de romarln fra Is. 






Preparation : ±5' min C-uisson : 15" min Facile 

Pour 6 personnes : 

Crumble : 

±00 0 ote fa ring 

ico 0 ate beurre 

iOO 0 at'amanates 

ioc 0 ate sucre enpouatre 

unepincee ate feuiiles ate thymfrais 


Peu couteux 

Une pinc& ate fleur ate sel. 

Fruits : 

S’ peches mures 

2 cuii. d soupe at'huile at'olive btancolilLa 
2 cull, a soupe dt sucre en pouotre 
Feuiiles ate thy m pour la atecoration. 


Crumble : melanger atu bout ates aloigts la farine, ie beurre, les amanates grossierement concassees, 
le sucre, les feuiiles ate thym et la pincee ate fleur ate sel. Ftaler cette pate sur une plague recouverte 
ate papier cuisson. placer au four d Q±o °c (th. T - ) penatant ±o minutes. .Sorter atu four et laisser re~ 
froiatir. 


Fruits : plonger les peches atans une casserole at'eau bouillante penatant ^ueLgues seconaies. Retirer 
la peau et le noyau. 

Couper les fruits en guatre. Faire chauffer une po£te & feu vif verser une atemi-cuiller^e ft soupe 
at'huile at'olive, disposer les peches et les parsemer ate sucre. Cuire d feu moyenjusgu'a obtenir une 
belle caramelisatlon. Laisser tieatir. 

Arroser avec le reste at'huile at'olive et atisposer atans les verrines. TLecouVrir avec le crumble emiette et 
dtcoYtr avec ate belles feuiiles ate thym fra is. 




Preparation : 1 5 min Caisson : 20 ntin Facile 

'Pour £personnes ; 

Crumble sable : 

iso 0 de beurre dend-set 

so 0 de sucre glace 

ljaune d'ceuf 

125 g de faring 

1 cu.il. d soupe de fecule ole mats 
1 cu.il. d caf£ ole levure chtmigue 
Kne pincee ole fteur de sel. 


PeU COUteUX ,n: f . 

Frontage blanc etframboises : 

200 g de frontage blanc faisselle a 40 ^ de ma- 
tiere grasse 

4 cuil. a soupe de sucre enpoudre 

300 g de framboises fratches ou conge Lees 

(Suelgues gouttes oi'essence ale violette 

(Suelgues violettes ale Toulouse concass^es pour La 

decoration. 


Crumble sable : mdanger les ingredients du bout des doLgts en travalllant la pdte le ruoins possi¬ 
ble. Recouvrir une plague d patisserie de papier cuisson. Staler & la main sur une hauteur de s mm. 
Placer au four a ISO °c (th. <&) pendant 20 minutes. 


Fn 


■romage blame et framboises : melanger le frontage blanc avec 2 cuillerees a soupe de sucre tw^oudn. 


Melanger les fruits frais avec Le reste de sucre et I'essence de violette. .s'Ll s'agit de fruits congeles, 
les laisser decongeler, les egoutter et les melanger avec Le sucre et I'essence de violette. 


Pressage : disposer les frantboises au fond des verrines, recouvrir de frontage blanc et emletter le 
sable. Pbcorer avec guelgues violettes concassees. 
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AbRICOTS CARAMELISES AU CURRY 

et sorbet au chocolat noir 


Pr£paratlou: IS mlu Culssou : 10 mlu 

Pour £> persouues : 

Sorbet au chocolat: 

200 g de sucre eupoudre 

125 " g de cacao eu poudre 

200 g de chocolat uolr a j~o % de cacao. 

Abrleets : 

300 g d'abrlcots 


■Repos : 3 h Facile Peu couteux 

1 uolx de beurre 

2 cull, a soupe de sucre eiA, poudre 
1/2 cull. a cafe de curry tv^^oudrt 
2 cull. a soupe d'amaudes effllees 
4 cull. d soupe de crepes deutelle. 


Sorbet a u chocolat: porter SO cl d'eau et le sucre d ebullltlou. Lorso[ue le sucre est dlssous, retlrer du 
feu, ajouter le cacao eupoudre et le chocolat coupe eu m-orcefiux. Lalsser reposer peudaut s ml- 
uutes. Mixer, puls mettre eu sorbetllre. 

A-brlcots : lover les abrlcots, les couper eu deux et rettrer Les uoyaux. Fa Ire chouffer uuepoele d feu 
vlf et ajouter lot uolx de beurre, les fruits, le sucre et le curry. Lalsser caramellser. 

PeiA-d^ut ce temps, fa Ire grlller les amaudes efflUes. 

Lorsgue les fruits out uue belle couleur doree, parsemer d'amaudes effllees et de crepes deutelle 
^mlettees. disposer les fruits au foud des verrlues, poser la glace et servlr de suite. 


Pour uue verslou raplole, oupeut utlllser uu sorbet ou uue glace au chocolat achetes da us le com¬ 


merce. 
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Vacherin mandarine 


Preparation : ±o nan Repos : 2 Vi Facile Pew. co wwtewx 


Powr 6 personnes : 

6? mandarines 

1/4 de cull, a motea d'a 0 .ar-a 0 ar 
l 0 ou±te d'Mwlle essentlelle de mandarine bio 


2 booties de sorbet a la mandarine 
2 booties de 0 lace aw marrow 
J-5 0 de biscot Its a la cotlller 
Brlsotres de marrons 0 laces. 


Recotellllr lejots de 4 mandarines, verserdans otne casserole avec l/agar-agar. Porter d ebotllltlon 
tout en remotant. Lorsgwe le 0 eLlflant est completement d Is soots, lalssertledlrpotls ajo otter L'kwlle es- 
sentlelle bio de mandarine. Blen melan 0 er et placer aw. fra Is pendant 2 hewres. 

Sorter la 0 lace et le sorbet gwelgwes mlnwtes avant de dresser. Recwellllr lejws des 2 mandarines 
restantes. disposer otne cowcMe de sorbet ft la w^^dariv^i aw fond de la verrlne. Recowvrlr avec des 
blscwlts a la cwlller cowpe's ft la tallle de la verrlne et Imbibes dejws de mandarine. Reccwvrlr de 
glace aw marron. Cowper la gelee en cwbes et La disposer swr le dessws de la verrlne. lUcorer avec Us 
brlswres de marron glad 


L'hwlle essentlelle est deco ns ell lee awx femmes enceintes et allaltantes. File permet de renforcer U 
parfwm des fruits. 





'. gpygte -M4, C'A'Xti: 
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FrAMBOISES, CHOCOLAT BLANC 


PreparatiOA ; "x.0 mi a C-uissOA : 5 mil a- R£pOS : i b Facile P£u COut£U,X 

POU-K "4" perSOAAeS : ^ CUtl. a S0Up6 d£ 0£Lfifi d£ fra imbOLS£ 

l cw.ll. a soupe de creme fratcbe li.0_u.ide 252 0 de framboises fetches 

100 0 de cbocolat blaAC Sucre glace pour La d&oratioA. 

i 52 0 de muesli crous tilla At 

Fa ire bouillir la creme f ratebe liguide. Aj outer le cbocolat b la ac coup£ £a ^rceaux fit laisser reposer 
peAda At s minutes. 

BieA melaAger et aj outer le muesli croustillaAt. Mela Ager a Aouveau et laisser tiedir. Rea User cette 
opeVatioA au derAier momeAt, sIaoa le muesli risque de ramollir. 

P^poser l cuilleree a caf£ de gelee de framboise au foAd de cbague verriAe. Recouvrir de muesli au 
cbocolat blaAC. t>ecorer ax/ec les framboises fratcbes. saupoudrer de sucre 0lace. 


Pour uAfi version hiver, remplacer le cbocolat blaAC par du cbocolat au la it, la gelee de framboisepar 
de la marmelade d'oraAges et les framboises par des supremes de maAdariAe ou d'ora Age. 





||§|| III |gjj| 


igpSpI 


I IIP 

m mWm 


■ 

_> <*-v- ,/^7. p - . 's r 'V 

r : ^ J - VM§l§ ; £ 

mm ./• dfel - .- 

' ' • 

V, V £$& 

m$ wmmm 1 ft 1111 | 

\ 

■ 1 .-.:• ■; -..■ - ■:- ■_:V. . 

















V CiKKilN Jd 


j&I 


: j ! 


sgs ^ 


¥%■ , 




Vrj. 


Preparation.: 10 wan. Culsson.: 5 nun. l^rpos : 30 m ' u/ '' FnciLe pe “ cowtew 


Pour 6 perSCMA-t^es : 
lOO 0 dt s>ncre tvz^ondvt 
5 c-l tie crew^e -frfltc-he li^ulde 
o.5i0 0 de m.Kstflrpo^e 


120 0 dt pciliA. d'eptoe (p- is) 

so 0 d'orange ookvftte 




Z^estes d'oraage pour la decoration. 


placer le sucre dans uwe casserole a feu dou* pour falre uw caramel a sec. Lors^u el a uwe belU cow 
leur ancbrde, njouter la crena: bowllUwte tout ew re™.wawt (attention, aux projecuows ;). uassertie ,u. 

Mftanger le msascarpone et Le caramel, cowper le pain dptce et L'orange conflte ewpetlts cubes. Pres¬ 
ses- l'orange. Monger lepaln office, Les fcorces d'orau.ge conflte, un pew dejus d'orange daws un 

bol. 

T>a^ les verriaes, alttr^tr trivet an winscarfOM et wlla^e an yaiiA, d'epize. v>tzortv a\s, wa bag 
zeste d'orai^gt. 





Gaspacho framboises 

a I’huile d’olive 


Pr&paratlou : ia vulu Culsson : 5 valve T^pos : 30 miu Facile Peu couteux 


Pour O -persouues : 

3 oo 0 de fravubclses cougelets 
3 cull, ct soups dt sucre eupoudre 


so g dtfdte d'avuaudes 

J~ 5 g de^aUts bretoAS (guelgues pftlgtspour la decoratio. 
2 cull, d sowpe d'hulle d'oilve blaucolllla. 


Placer les fra/ubolses e^ le sucre da us uue casserole et falrt chauffer a. feu vlf. t>gs l'ebullition, retlrer 
du feu et wlxer d L 'aide d'uu mlxtur plo ugeav±. passer d travers uu tawls pour ellwilutr tous les pe- 
pLAS. Pebarrasser da us uu bol avec bee verseur et lalsser refroldlr au rifrlgerattur. 


Au ruovueut de seralr, falrt ramolllr la p^tg d'amaudes ftudaut guelgues secoudes au four & vulcro- 
oudes. Uajouttr au coulls de fravumlsts, alusl gut Its palets bretous eudtttis et i'hulle d'oilve. 


Myccrj usgu'd cousista uct ruousseust. verser da us les vtrrlues et decortr avec dts pft lets bretoves 
erul&ttes. 


























GASPACHO DE FRAISES CHANTILLY 

a I’amaretto 


Preparation : 10 min c-ulssou: ,5 win Repos ; 30 min Fault Peucouteux. 


Pour 4 persouues : 
l00 0 de sucre enpoudre 
3So 0 de fraises 

g de petlts-beurre (garder guelgues biscuits 
pour la dlcoratlon) 


1/2 citron, 

1/2 bflua n,g 

20 cl de creme -fraicke liquid e 
2 cull, fa soupe d'ama retto. 


Placer 52 0 de sucre et 25 cl d'eau daus uug casserole et porter a ebullition,. Rgtirer du feu et laisser 
refroldtr. 

Nettoojer les fraises, Les t^ueuttr, les couper en. deux et les placer da us un bol a\Jtc bee verse ur. 
Bwletter les petlts-beurre, presser le citron-, couper la bauaue eu roudelles et aj outer ces tug red teats 
aux fralses. Mixer d Ualde d'um, mixeurplougeaut en, ajoutant du. strop pour obteuir la consistauce 
souhaitee : Itsse, ouctueuse, pas trop Llguide. 

verse r dans les verrines. 

Fouetter la crime additionnee d/avuaretto et du reste de sucre. Onpeut egalerueut uttltser un. siphon, 
pour realiser la ckautlilij. ll paut cependant prendre so In de dlssoudre le sucre da us de la ere rue 
chaudepour n,e pas boucher le siphon,. 

Peposer un, dome de ckautillp] sur ckague verrlme. Parsemer de chapelure de petlts-beurre. 

Ou peut a lust parfumer la cka utility de toutes sortes d'alcools, ou de Liqueurs : errand Maruler, 11- 
ruonceLLo, liqueur de rvumdariue, d'annaude. 
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SOUPE GLACEE DE FRUITS ROUGES 

au basilic et au citron 

Prfp aratiov ^; i o min c-ulsson : s min Repos : 2 h Facile Ptu couttux 

Pour & personnes : i bouquet dt basilic 

450 g ole fruits rouges congeles 3 bouLes dt sorbet au dt ron 

tFp 0 de sucre enpoudre Petttes feullles ole basilic pour la d^oorflttoiA.. 

verser Les fruits rouges dans une casserole avec le sucre et chauffer. Qjuawd I'ebullltlon est attelnte, 
retlrer du feu et placer au fra Is pendant 2 heures. 

Juste avant de servlr, Laver puls clseler flnement le basilic et Paj outer a la soup e fro la! e. verser dews *s 
oles verrlnes. 

■ if 

t>eposeri/2 boule ole sorbet citron qul en fou,olant se melotngera a la soupe et la rafratchlra. Ptconr 
avec l feullle ole basilic et server ole suite. 

Soupe 

melon-framboise 


Preparation : 12 min Facile Peu couteux 


Pour 6 personnes : 

52 g ole sucre en poudre 
± meLon blen mur ole tallle mopjenne 


l cull. d cafe ot'aperitif anise sans alcool 
12 cl ole coulis ole frambolses. 


Placer It sucre et 20 cl d'eau olans une casserole et porter a ebullition. Risen/er. 


C-ouper le melon en deux et retlrer les gralnes. Fvlder le fruit a l'aide ol'une culllere et placer olans un 
bol avec bee verseur. verser L'aperltlf anise sans alcool. Xjouter petit a petit le strop refroldl j usgv'd 
obtentlon ol'une cons Is ta nee mousseuse. 


verser olans oles verrlnes transparentes et dlcortr avec le coulls ole frambolses olans une pipette. 
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MILK-SHAKE 


cacahuete-banane 


Preparation ; l o wXvu Facile Ptu c out tux 

Pour & -personae s : 

4 boulez de glace, a la b a^urne 
2 cuil. i% sou-pe dt bcurve dt cacahuete 


2 btti^U\Ast$ 

±0 d dt halt 

QH&eiyts, cacaMultes wuzaltt&pourla decoratio 


sortlr la glace a la banaixt du cougtlattur. 

Fain rnwMir U beam At tacahul te ^uel^ues secoMes au four a ^icw-o^Aes. 

Hactr Us bavaa^ts (?LuMits, U b eum At caoahuete. La glace et le lait dans m bol avec bee verseur. 

^ ^ ^^plc^earctjus^ obtenW A'une oonsistanu masseuse. verser Aans 
Its, vernvies, et parsem.tr dt brUures, dt cacahue tes. 

o«. P e«t na.User cette recette At milk-shake avec A'autres parfums, glace framboise et UtcM, dace 
“ MMle et oe,, « 4s ' f ra «s et sorbet citron,, abrlcets et glace au yaW 













Cappuccino glac£ 


de tiramisu 


Preparation : io min Facile Pew coCtteuK 

Pour 4 perSOWWeS : 

4 boules de bonne glAce aw. cAfe 
2 osuf s 

2 cull. d soupe de sucre ewpowdre 
122 g de mAscArpowe 


.52 g de biscuits d La outlier 
i cull, d soupe d'AmAretto 
5 cl de La It 

Kwpew de cacao ewpowdrepowr La d^corAtlow 
set. 


LA isstv ramolltr La gLAce hors du congelateur. 

Pt'A,dant ct temps, sepArer Les blades des jaunts d'ceufs. fo wetter Les blades d'ceufs in pvelge Avec 
unt plwcee de seL. Lors gulls sowt ferw.es, serrer Le melange avec l cwlLLeree d soupe de sucre et cowll- 
nuer A bAttre gwelgues secedes : Us devlewueut ferw.es, brlllAwts et pLws f a dies a incorporer. 

BAttre LesjAwiA.es d'cewfs Avec Le reste de swcrejusgw'd blanchlment. Ajowter Le mAscArpowe tout en 
fowettAwtpuls Iwcorporer Les blA ncs a La spAtwle delicatement in soulevtint la prepArAtlow. 

Mixer La gLAce aw cAfe ramollie Avec Les biscuits d La cwlLLer ewlettes, I'AmAretto et dw LAltpowr obte- 
wlr wwe consistence mowssewse. verser dans des tAsses d cAfe trAwspArewtes ow dans de s vend ms. 
Fttcouvrir de creme aw i/wAscArpowe, sAwpowdrer de cacao ewpowdre et sen/lr de suite. 
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Smoothie 


favors pina colada 


: 10 mu^ P£LT C-0Ut£UX 


2 cull. ft sow.pe dt sucrt evc^oudrt 
si bou-les dt Ojl ftce fa Ift vco'iK dt coco. 


Pour 4 ftrsouuts : 
l/S avuavcas 
so cl cte Ift it f trvutv&l 

Cauper les deux extrfrultfe de 1'a.a.as et litter l«. Couper U fruit e. ^re ^ le «« de 

l n hauteur Clever La partle febreuse cevrtrale sur u.e epalsseur de i A «* seLo ^ U 

l^a.as. filler La wUl du fruite. marceaux et rfeen/er La seca.de paur u. autre usa 0 

Plater Les marceaux de fruits da.s u. baL avec bee verseur avec Le lalt feMe, Le sucre et La glace a 
la vcoIk dt coco. 

Mixer a L'alde d'u. w lxeurpLangea.tjus 0 u'a abte.tlo. dw ca.slsta.ee ruausseuse. verser da.s 
dts ytrriuts et dicortr a\Jtc dts feudles d’a^auas. 

void u^ recette gulper^et de falre r.a.ger des fruits flux e.fa.ts i Paur Les adultes, c.peut ajcu- 
ter u\u peu dt rhum blavcc. 
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GELEE DE PERLES DU JAPON 

a I’orange 


: 2 h Facet He peu couteux 


Preparation: is min Culsson: is min 

Pour (? personnel : 

3 oranges, 

3 cull, d loupe dt lucre enpoudrt 
30 g de perles dujapon 


1 0outte d'kutie essentltlle d'orange bio 
is cl de creme fralche ILguide 
2 cuii. a loupe de errand Marnier 
l -polite de colorant orange tn poudre (facultatif). 


Preiser lei oranges (on doit obtenlr 25 ct environ) et verier lej us dans une casserole. Ajo uteri cull- 
\-lrit ft sou pe de sucre enpoudrt et les perles dujnpo^. Porter it ttullitionpuls couvnr tt cutre H feu 
dou* pendant is minutes tn remuant de temps tn temps, utisser t Udir puts ajouter t'hutle esseu- 
tielte. Melunoer et repartir duns Les verrines. Placer uu frail pendant n Ueures. 

Au moment dt strVir, monter la creme tn chattily avtc It reste de sucre, It errand Marnier et le co- 
lorant orange. 

T>epostr un dome d,e chantiilg au errand Marnier et strvir de suite. 


Ukuile essentlelle est diconseilltt auK femmes enceintes et allaitantes, Bile permit de r&nforc&r ie 
parfum des fruits. 
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et creme Catalan© 


PtepOS : 1 tl 10 /W.L1A/ ■ptAcil't "Ptt/i COuteu.X 


Preparation : IS nun Culsson : is win 
Pour O perSOnnes : 

sa^arla geli-fUt: 

20 el de vln rouge 

2 cull. ft soupe de liqueur de p&he 

1/2 cull, ft neofea d'a0ar-a0ar 

so 0 de sucre etA, pcudre 

i 0out±e d'hulle essentlelle d'orange bio. 

C-rhv-Jt CfJtaUng : 

20 cl dt creme fratche liquids 


10 cl dt lalt 

ue zeste de l orange non traits (girder une mol 
tU pour la d&oratwvC) 

± baton de cannelle (garder une moltlepour la 
decoration) 

4jaunes d'aeufs 
so g de sucre etA,poudre 
i cull, ft caf£ de fecule de w.als 
<& cull, ft soupe de cassonade. 


sa^rta cell flee -. rasserubLer daus uue casserole It vlu rouge. 10 cl d'tau, le sucre tn V ou,re t 
I'aaalagar. Chauffer tout eu reruuaut. MaWeUr Wbullltl^peruHaut i —te. purs lacssertce^r. 
Ajouter la liqueur ole p&he et la goutte rf'hulle esseutlelle. Placer au frals pervotau-t l heure. 

creuue Catalan : placer la crerue, le lalt, le demi-xeste d'orai^e et le deml-bdt orv ole tactile dares 
une casserole. Porter a ebullition puls lalsser Infuser pendant 10 minutes. Ftltrer. 

Fouetter les iaunes d'aufs avec le sucre enpoudre et la ffcule de ruals. Ajouter le milage lalt-crSrue 
et verser A nouveau dans la casserole. Falre fpalsslr A feu doux tout en rem.uau.t. Repartor ceto 

crerue da us des verrlues pouvaut aLler au four. 
sauyoudrtr dt cassouade et passer sous le 0rll. 

Bressage: couper la gel£e e^ cubes et deposer sur la crirue. B&orer avec des ruorceaux de batou. dt 
cauuelle et de zestes d'orauge. 


'hulle esseutlelle est decouselllee aux. femmes euceUu.es et allaua^tes. elle periAuet de veu,rorcer le 


parfum des fruits. 


jELEE MANGUE-PASSION, 

po§l#e de bananes et crumble coc 


pa ratio a : ±5 l/ut A CmssOA : S 10 AU-A 
x & peirsoiA.i 4 .es : 

mble; 

> 0 de farlAe 

> 0 de beurre a temperature amblaAte 

> 0 de sucre eiA, poudre 

) 0 de aoIx de coco rapee 
e pli4c^e de sel. 


Repos : ± Vi facile Peu couteux 

G'fSlee AO?A0ue-passioA: 

±6“ cl de coulls de moiague 
±5 cl de jus de fruit de lei passloA 
2 cull, a soupe de sucre eA poudre 
1 cull, d mofeoi d'agar-agar. 

Barones -poelfe : 

f 

■4" ba v\j(a iA.es 

1 aoIx de beurre 

2 cull. d soupe de vergeolse. 


cmble : meUiA.0er du bout des dolgts la fari^e, le beurre coupb eA Aiorceaux, le sucre eA poudre, 
x de coco rapee et ua£ plvvcee de selxftaler sa as trop tasser sur uAe plague de patisserie recouvei 


apler cuIssoa, Placer au four a 2iorc’'(tb. R) peudaut 5 mluutes puls 5 ‘ minutes a ~± 3 o °C (th. a 


sser refroldlr. 


- 
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,ee maA0ue-passloA : placer le coullsj de ma£^g,ue et lejUs de fruit de .Uf passloA da as uue casse^ 


' avec le sucre et I'a0ap\a0ar. cbau-ffer tout ex remuaut. MalAtentr UebtHlltloA peudaut ± mi- 




e. L.alsser tledlr ava nit dkreAupllr les verrlues\au l(uart|de...leur hauteur. Placer au fra Is peudai 
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ua ues poelees : eplueber Les ba ua u;e§ etfes coupbb eit rpude lies, pa Ire chauffer uue poele a feu vl-j 
re reueuXr les fruits da as le''beurre aPecfa Ve v/0 eo Lse/x> re^p^s.ur-UH^-elee'prls ; e et recouvrlr de 



mble coco emlettl 
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GelEe de tomates 

et fraises au citron 


Pr^pa ratloa : 1 5 mla C-ulsSOa : 5 mla RepOS : 1 V\ Facile Peu couteux 


Pour 4 persoaaes : 

QJ50 g de tomates mures ayaat du gout 
2 cull. ft soupe de suere ea poudre 
i/2 cull. a mofea d'agar-agar 
isio g de fraises 
l cull. ft soupe d'hulle d'olive 


1 goutte d'Muile esseatlelle de cltroa bio 

2 Dull, ft soupe de cit ro a press £ 

4 cull. ft soupe de lemoa curd 

3 cull, ft soupe de creme fate he epaisse 
120 g de pa lets bretoas 

ziestes de cltroapour la decoratioa. 


Peter les tomates et retlrer le pedoacule. douper ea guatre et retlrer les pepias. Traacher easuite 
eh ague guartier ea cubes. 

placer daas uae casserole avec 5" cl d'eau, le sucre et dagar-agar. Porter ft ebullition, tout ea rt- 
muaat. Malatealr I'ebullitioapeadaat l mlautepuls lalsser tledlr. Peadaat ce temps, Laver les 
fraises et les egueuter. Coaserver guelgues fraises pour la decoratioa. C-ouj^er ea traaches et ajouter 
aux tomates alasl gue L'huile d'olive, L'huile esseatlelle de cltroa et lejus de cltroa. Placer au fra Is 
peadaat 1 heure. 

Pete ad re le lemoa curd avec la creme fralche epaisse. 

Fmietter Les palets bretoas et repartlr au foad des verrlaes. i^ecouvrir avec La creme au cltroa. Couper 
La gelee ea gros cubes et ea garalr Les verrlaes. poorer avec ua m-orc^tau de fralse alasl gue des 
zestes de cltroa. 


L/hulle esseatlelle est decoaselllee aux femmes eacelates et allaltaates. File permet de reaforcer Le 
parfum des fruits. 

Pour fabrlguer sol-meme soa lemoa curd, voir La recette de creme de cltroap. i£>. 




choco-menthe 


Preparation : ±5 rn.li a, C-uisson : 5 min Repos 

Pour 4 per5oiA.iA.es : 

±oo g tie petlts-beurre 
io cl de liqueur de vw.eiA.the 
10 cl dt La It 

i cutl. (X motea borubee d'agar-agar 


; 1 h 05 min Facile Peu couteux 

iso g dt chocolat b lane 
1 50 0 de cream cheese 
15 cl dt crime fratche liquidt 
Liqueur dt rn.eiA.the pour la decoration. 


M iF.tr les petlts-beurre et les melanger cruet la Llojueur dt via. eruthe dilute dam io cl d'tau. Ripartlr 
au fond des verrtnes. 

Porter It lait et l'a0ar-a0Or d ebullition tout en rtvuuant. Ma LiA.teiA.tr I'bbuLLltlon pendant 1 minute 
verifier que It 0 ellflant est blen dissous. verser It chocolat coupe in morceau ,k darn It mllange et 
laisser reposer -pendant 5 minutes. 

Melanger vigoureusement. Auto un botteur. ojouter It Cream cheese, purs incorporer La crime mont 
en chant Illy a la spatule en soulevant la preparation. 

verser dans les utrrints et placer au frals pendant au moins i heure. 

Avant de sen/lr. deposer ^uel^ues 0 outtes de liqueur de me ruth e a l 'aide d’unt pipette. 


id aussl. toutes Les variations so rut pe muses : fruits de La passion-chocola.t blanc . orange-choccla- 
au la It. frambolses-chocolat nolo par exempte. 









Verrine CRfiPE-MASCARPONE 

a r eau de fleur d’oranaer et aux pistaches 


Preparation ■ 20 Alt A CuiSSOA : 5 rVU-A . -L h 

Pour O p troovMZS ,: 
pdte d crepes : 

2 ceufs 

l oo q de farivit 

25 ‘ct de la it eAtier 
so 0 de beurre foAdu 
1/2 sachet de levure ohiAu^ue 
iw plrvcee de set. 


Facile Peu couteuK 
Cr£rue : 

25ft 0 de ruascarpoAe 
io cl de La it 

4 cu.il. d soupe de sucre e a poudre. 
strop d la fleur d'oraA0er : 

±50 0 de sucre eApoudre 
2 cull, ft soupe d'eau de fleur d'orarvger 
(Suelepues pistaches coAcass^es your la decorazic* 


Pflte ft or £ ? es : pripnrer In pftte ft cripes en miUwgeant les Ingridterds dnns un bol nv/ec bee. verses ft 
l-atde et'um. mUeur plongennt. Lnlsser reposer nu frnts pendant l bewre. 

Crime : ditendre Le w.nscnrpome nvec le snore em wrilangennt vlgoureuserRent. 

strop ft In fleur d'ornnger: fntre boutlUr 5 ot d'enn et njouter le snore. Porter ft ebullition puis Inesser 
refrotdtr. 

Ajouter Veau de -fleur d'oru^qer da as le strop frotd. 

Gripes : rinltser des nantcripes ipnlsses de s w de dtnmitre. On pent ignlement rinltser de grnndes 
crapes c\u.e Vovr decouy^e eASuite d L'ervtporte-peece. 

&ressnge : cdotstr une verrW drotte de S cm de dtnmitre. wttltser In verrtne comme emporte-preoe « 
retatller les nui/ucrSpes. 

Plnoer une mtntoripe nn fond de c-ha^ut verrtne, nrreser de strop et reoouvrtr dvne oouohe de crime 
de m.ascarpoiA,e. 

RLecorAiAAeiA-cer I'operatiorvjuspu'd epulsei/vieiA,t des ingredients. 
parseruer de pistaches cor^cassees et sen/tr de suite. 


Cette recette est iiA-spirfe d'u'A d&icieux dessert libaAais, les crepes assapru. 

















1IRAMISU 

a I’ananas 


Prep a ration : is aUa t^epos : 2 h Facile Feu. couteux 


Four 4 perseAAes : 

1 / 2 . flA£?A£?S 

loo 0 de sucre sa poudre 
100 0 dt biscuits d lei culLLer 


2 ceufs 

12 s q de ruflscotrpoAe 
■sd. 


BlMwr Les deux Writes de I'aceaceas, puts le couper ere deux et reseiver la ucoMt 
nwittif ow un. autre usage. tAker eu. deux la partle restate, retlrer I'&arce et ealever la 
partle fibrcusc textrale sur urce fpalsseur de l cl 1 , 5 " ecu. 

Betaeller la chair tve maroeaux et la wixer avec 2 cuilltries, A soupe de sucre. Ajouter les 
biscuits d lei cuULer et Lalsser luiblber. 

■sepflrer les blades desjuuAes d'ceu-fs. Battre les bla acs eA Aelge fer^e awe. ua £ pUcee de sel. 

cSAeiAel Us seAt bit a ferm.es, a] outer 2 cuUlerees ei soupe de sucre pour Les serrer : Us devieAAeAt 
ferries et brUleiAts. 

B=^LLre lesjauAes flvec le rests de sucrejusgu'd blaAchuueAt. Ajouter le ruascarpoAe d -foible vltes< 
(Acorporer deUcatguueAt Les bLo? acs flu mgla Age sa souleva At dellcfltemeAt Le? 


^twler uAe premiere coucxe at biscuits a L'flAflAfls egouttes. Recouvrlr de 
teruer aIasI Les couches. 


prepci reitu) a. 


ere rue efu ruflscflrpoAe et ul- 


Flacer flu freils peuda At 2 heures 
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Mousse au chocolat . 

et poelee de fruits exotiques 


Preparation ■ ±5 ntln Caisson : S' min Repos : 2 Vi Faolle Pen eonten* 


Ponr personnes : 

Monsse an eVioeolat: 

1 ( 0 iD 0 de ohooolat nolr d SO ^ de caeao 
5 " el de ere me fratohe llgnlde 
3 oenfs 

2 ew.ll. a sonpe de snore enpondre 
2 emit, a sonpe de llgnenr de LltoVil 
set. 


Frnlts exotlgnes poeUs: 

1/2 man0ne 
l banane 
1/4 d'ananas 
l nolx de beurre 

1 cull, a sonpe de oassonade 

2 onll. a sonpe de llgnenr de lltohl 
FenllUs d'ananas ponr la decoration. 


Cou-per le chocolat tv*. morceaux et placer dans uia, rklplervt tv. verre suffcsammeiAt grand. vtrs.tr La 
wlwz boulllaiAte et lalsser reposer ptndav.t 5 rn.LiA-u.tes. M&aiA-gerjusgu'li u qut It chocolac ±oit to>.a- 

lement fondn. 

separer Us blanes desjannes. Battre Us b La nes en nelge avee nneplnoee de seU Lors^ne les blanes 
sent blenfermes, ajonter le snore en trots fois : Us blanos devlennent fermes et brlllants. Ajonter les 
jannes d'cenfs et la Llgnenr de lltohl. \ncovporer nn tiers de la preparation an melange an ohooolat.. 
Blen milanger, pnls ajonter le reste delloatement en sonUvant la preparation. RempUr Us venanes 
de moltU et plaeer an ^raus pendant 2 henres. 

Avau-t ole server, dplucher la mRvw,ut et la banavt. Retlrer L'&orce ole i’anavas. Couper les fruits en 
petlts tubes. Fatre chauffer imu fo&t a feu vuf. Ajouter Le beurre, les fruits et La cassoiA-arfe. Fatre re- 
veiAirjus^u'fc ce ctue les fruits solerrt bleiA. cara'/uillses. Arroser avec La liqueur dt Lltohl et flanuber. 
Lalsser tledlr pnls dresser snr La monsse an ehoeouai.. 


Peeorer avec de petltes fenllles d'ananas. 
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V ERKIN a 


chocolat-yuzu 


TP re0 £-2h FHotU Peu cO&teuX 
prirpa rcttu^ : 10 » ^ ^P 02 ' 


j-5 0 dejws. Me wwzw 

120 0 de pa Lets breto^s 

50 0 dfi C-ltrDiA-S C-0 t-vfits. 


POW.r pfiKSOKvIA-eS ; 

±0 cL de ct£kwz -frdicbe li0WL.de 

200 g de ctoolat ywir ft oaolAO 

10 cl de Ifttt 

_ Anc A-lr^u^rPY IfS WLOYCffluX dfi CMO^O- 

Mu **-»»** **p> “f~“ J 

Ut et Latsstr reposet'-pe^niAt S' wxvMkts. 

v .... ,, 0 .. .yeKser etcn^s Le stpbtiA. &" Fer 

£££"**• *—*- •»**“" fl ““ “ 

-frwis pewdawt 2 bewres. 

- 4 ^—-^ * 

corer civet 1 tube de ttaw- to^fit. 


VERRINE . £ J , V\. 

chocolat au lait-fruits de la passion 




Preparation : 10 min C-uLs>$>on S mtn T^pos : 2 h pactie Ptu coui-tux. 


Pour & personnel : 

1 oo 0 de creme -frtitoVie liaulde 
SO 0 dt SUCKd tv^^oudrt 
2 oo 0 dt c-VioooUt au lait 


8 \m 

|£p \ ||| 

I \ 

0 de la It \ 

100 0 (id oowlls id -fruits dt la "p&ssLoi/v lA/OiA/ sword 

100 0 Me nifl carols. \ 


Plater la creme dt Id swore-eta bol ltawt et ohawffer aw four a ^loro-o^Mes. Ajowter Us morceau^ 

de chocolat et leasser reposer •pe^ctai/it .S' minutes. 

Mixer puis ajouter U lait et le ooulis ole fruits de La passion.. Mixer tt n-ouveau et terser dans le siphon. 
en.filtrant. Farmer en,vfrifLfln.t c\ue lejolntest blew. en.place, insfreri cartouche cte 0az, bien.se 
c-ouer dtplfl&er flu frflls pendant 2 Mdwres. 

Au moment de server, erwletter Ids macarons. Uen secowdr le slpViot^ dt eiltdmer ia^s Ids verru^ds 
touche de macaron dt mousse. 

Terminer avec unt touche de mousse au chocolat au lait. 





















Verrine FACON torche 

aux marrons 

Preparation : ±5 min C-uisson: s win Tempos : 2 h Facile Peu couteux 

Pour &> personnel : ± 0.0 g de palets bretow-s 

OOO 0 de creme de marrons 2 grosses meringues 

oo cl de crtvut fratche Li guide leisures de marrons 0Lwc.es pour la decoration. 

2 cw.il. a sowpe de bon rhum ambrl 

Placer La crime dt marrons da^swi/uboLbawt avec bee verse ur. Aj outer La crime fratche liguide et Le 
rkum. Mixer a L'alde d'un mi^eur plongeant. verser tn filtrant daixs un siphon a cha^tilly. Ferme 
en verlfiai/it (gut lejoi^t est bieiA, emplace. 

instrtri cartouche de 0az et bie^ secoutr. Placer au frais peixda^t o heures. 

Bmietter Les palets bretotes et disposer la moittl au fond dt la verrine. 'Recowvrlr d'une couche de 
tecousse aux marrons. 

Fiwietter de La meringue et recommtncer en alternant couche de mousse de marron, de palets bre- 
t ons et de meringue. Finirpar une couche de icierl^ue. x>ecorer avec une brisure de marron glace. 

<si l’on ne passede pas de siphon, on monte la creme tn chantillg et oia, y ii/vcorpore delicateieteiAt La 
crime de marrons. 









Verrine bicolore 

framboise-passion 

V’YjbfViYRtioVb i %£> W/tXk OuiSSOlA, : 5 mlvc R£pOS : 2 h FttotU PtU COuteuX ***. 

Pour & persokkes ? 15" cl de coulls de fruits, de La passlok ou 

4 cull. ft soupe de s ucrt ek poudre ft defaut de coulls fruits exotl^ues 

30 cl de creme fratcbe Ltgulde £> frumbolses fratches. 

±5 cl de coulls de frambolses 

placer 2 culller&s! ft soupe de sucre ek poudre dftks uk recipient et ftjoucter 7 cl de creme fratcbe II- 
^ulde. Falre chauffer pour dlssoudre Le sucre, pcti^s u^ bol, verser ce melange, le couLts de fram¬ 
bolses et ie> cl de creme fratche llo[ulde. Melauger ft l 'aide dw mlxeurplongeakt. verser daks un 
slpbok, fewer et Insurer i cartouche de gaz. "^lek secbuer et placer au fra Is pendant 2 heures. . 

pat re de m£me avec le coulls de fruits de la passion et le reste de sucre en-poudre. si celul-cl n'est 
pas sucre, tl faudra ajouterplus de sucre. 

Au moment de servlr, rempllr des verrlnes de ntoltu; avec la mousse framboise puts completer avec 
la mousse aux fruits de la passion,, picortr avec x framboise frdtche. 

U.n dessert raptde et facile ft fatre gut epatera yos convives ! 
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et compotee de cerises 

Preparation : ±0 min CCuisson : 5 min "Repos : 2 h Facile Ptu couteu/i 

Pour o personnes : 1 out L a motea bomMe d'agar-agar 

200 q de cerises denocjautees ±50 0 de ckocolat blanc 

±00 0 de sucre esA, pond re 15"cl de creme f raicke iiquide. 

1 5 ci de lait de coco 

placer Its cerises avec 50 a de sucre dans uni casserole et porter d ebullition. Placer au frais pen¬ 
dant l keure. 

verser le Lai t de coca le reste de sucre et l/agar-agar da!A,s unt casserole. Porter ft ^bultltloiA, tout in 
remuant. Maintenir l'ebullition pendant 1 minute, verser le ckocolflt coupe in vuorceaux dans It 
rn.elfliA.0e. L aisser reposer pendant s minutespuis melanger viojoureusement. Laisser tiedir. Mouter 
la creme tn chantillij et ttu-corporer a la spatule tn soulevant la preparation. 

Altemer Les couches de compotie de cerise et de mousse coco. Placer au frais pendant 1 heure. 
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Cet ouvrage vous livre des recettes dt verniA.es, originates it vite fait es : in tbaud-froid, 
in crumble, 0lacees, rapldes, d boiri, in gelii, avet des 0dt eaux., in mousse. 

Il vous donni igalement des bases pour tomposer vous-mimi vos verrltA.es. vous pour- 
rez aliA.sl lalsser llbre tours, d votn imagination it assotier dis saviurs pour realiser 
vos Virrims << malsoiA. >>. 

Bn bonus, dis tonseils pour la preseiAtatloi/v dis idiis pour inVintir di iA.ouvelles ver- 
rliA.es et pour les detorer jollmeiA.t. 

Alors, d vous dijouir, assimbliz, superposez et laissez-vous alter a la faiA,talsle afiiA, 
de trier vos verrliA.es persoiA,!A.allsees et originates ! 





































